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Putih Telur terhadap Sifat Bubur Pisang Raja Berbusa dan Serbuk 
Pisang Raja (Musa sapientum) yang Dikeringkan dengan Pengeringan 
Busa”. 
Di bawah bimbingan: 
1. Ignatius Srianta, S. TP., MP. 
2. Ir. A. Rulianto Utomo, MP. 
ABSTRAK 
Pisang Raja merupakan salah satu buah tropis di Indonesia dengan 
tingkat produksi yang tinggi. Upaya pengolahan dilakukan mencegah 
kerusakan buah Pisang Raja, salah satunya adalah pengeringan. Pemaparan 
pada suhu tinggi akan mempengaruhi kandungan gizi dalam Pisang Raja 
(vitamin A dan C, gula reduksi, serta pati), antara lain mengakibatkan 
terjadinya case hardening dan kerusakan nutrisi selama pengeringan, 
sehingga perlu dilakukan pengeringan dengan suhu rendah dan waktu yang 
singkat, yaitu pengeringan busa. Bahan pembusa yang digunakan adalah 
putih telur karena busa putih telur memiliki kestabilan yang baik. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi busa putih 
telur terhadap sifat bubur Pisang Raja berbusa dan serbuk Pisang Raja. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK dengan faktor 
tunggal yaitu perbedaan konsentrasi putih telur (15%; 17,5%; 20%; 22,5%; 
dan  25%) dan setiap percobaan diulang sebanyak lima kali. Parameter yang 
diuji meliputi ekspansi, densitas, dan stabilitas bubur Pisang Raja berbusa 
serta rendemen, kadar air, daya serap air, kelarutan, warna, kesukaan warna 
dan kesukaan aroma dari serbuk Pisang Raja. Data yang diperoleh dianalisa 
secara statistik dengan uji ANOVA pada  = 5% dan dilanjutkan dengan uji 
DMRT untuk mengetahui taraf perlakuan yang berbeda nyata.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan busa 
putih telur memberi pengaruh terhadap sifat bubur Pisang Raja berbusa dan 
serbuk Pisang Raja. Peningkatan konsentrasi busa putih telur meningkatkan 
ekspansi dan stabilitas, namun menurunkan densitas dari bubur Pisang Raja 
berbusa serta menurunkan kadar air namun meningkatkan kelarutan serta 
daya serap air dari serbuk Pisang Raja. Perlakuan terpilih dari penelitian ini 
adalah konsentrasi busa putih telur 25% dengan karakteristik rendemen 
38,94%; kelarutan 95,44%; daya serap air 1,96 g/g; kadar air 5,75%; 
kesukaan warna 4,83; serta kesukaan aroma 4,23. 
Kata kunci: pengeringan busa, putih telur, serbuk Pisang Raja 
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ABSTRACT 
Plantain is one of Indonesia's tropical fruit with a high level of 
production. One of processing effort to prevent damage of Plantain is 
drying. Exposure to high temperatures will affect the nutrient content in 
the Plantain (vitamin A and C, reducing sugars and starches), among 
others, resulting in case hardening and destruction of nutrients during 
drying, so it needs to be dried with low temperature and short time with 
foam mat drying. The foaming agent that used is egg white because egg 
white foam has high stability. The purpose of this research was to 
determine the effect of the concentration of egg white foam on the 
characteristic of foamed Plantain slurry and Plantain powder. 
The design of the study is a RGD single factor with different 
concentration of egg white (15%; 17,5%; 20%; 22,5% and 25%) and five 
replications for each treatment. The parameters tested include expansion, 
densiti, and stability of foamed Plantain slurry and yield, moisture 
content, water absorption, solubility, color, and organoleptic properties of 
color and aroma. The data obtained were statistically analyzed by 
ANOVA test at  = 5%, followed by DMRT test to determine the real 
extent of different treatments. 
The result showed that the addition of egg white foam give 
influence to characteristic of foamed Plantain slurry and Plantain powder. 
With increasing concentrations of egg white foam, it will increase 
expansion and stability of foamed Plantain slurry but decrease the density, 
then decreasing the moisture content but increasing the water absorb and 
solubility of Plantain powder. Elected treatment of this research is 
treatment concentration white foam eggs 25% to characteristic of 
rendemen 38,94%; solubility 95,44%; absorptiveness water 1,96 g/g; the 
water level 5,75 %; fondness color 4,83; and fondness scent 4,23. 
 
Key words: foam mat drying, egg white, Plantain powder 
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